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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
1.1 Latar Belakang 
 Choco chipmerupakan salah satu contoh dari cookies. Cookies 
memilikirasa manis, berukuran kecil, terbuat dari tepung terigu dan bahan 
tambahan lainnya, misalnya gula, lemak, telur, coklat, garam. Terigu yang 
digunakan dalam cookies termasuk terigu soft flour, dalam adonan cookiesterigu 
disebut sebagai kerangka adonan karena terigu akan menyerap cairan dan akan 
terbentuk gluten. Pada saat pembakaran gluten yang terbentuk akan menyebabkan 
cookies menjadi keras (Agustina & Astuti, 2015).  
 Cookies tidak menghendaki terbentuknya gluten yang berlebih sebab 
gluten dapat membuat cookies menjadi lebih keras. Karena tidak memerlukan 
terigu berprotein tinggi maka peran tepung terigu pada cookies dapat digantikan 
dengan tepung jenis lain, seperti tepung mocaf, tepung tapioca, tepung singkong 
dan jagung (Agustina & Astuti, 2015).  
 Jewawut (Setaria italica) merupakan serealia yang kaya akan kandungan 
zat gizi dan dapat dibuat tepung. Dalam biji jewawut terkandung karbohidrat 
84,2%, protein 10,7%, lemak 3,3%, serat 1,4%, Ca 37 mg, Fe 6,2 mg, vitamin C 
2,5, vitamin B1 0,48, dan vitamin B2 0,14 (Widyaningsih dan Mutholib, 1999). 
Dalam biji jewawut juga mengandung senyawa antioksidan berupa flavonoid, 
orientin, vitexin, luteolin, tricin, dan apigenin (Dykes & Rooney, Hilu et al., 
Watanabe, Sartelet et al dalam Mambrasar dkk, 2010). 
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Meskipun biji jewawut kaya akan kandungan zat gizi tetapi pemanfaatan 
biji jewawut di Indonesia umumnya dimanfaatkan sebagai pakan burung (Gisca & 
Rahayuni, 2013). Karena memiliki kandungan pati yang tinggi serta mengandung 
protein maka tepung jewawut memiliki potensi untuk digunakan sebagai bahan 
pengganti tepung terigu dalam pembuatan cookies. Dalam penelitian ini akan 
dikaji tentang pengolahan choco chip berbahan dasar tepung jewawut.  
  
1.2 Rumusan Masalah 
 Rumusan masalah dalam penelitian ini antara lain: 
1. Bagaimanakah proses pembuatan choco chip berbahan tepung jewawut? 
2. Bagaimanakah karakteristik organoleptik dan kimiawichoco chipberbahan 
tepung jewawut? 
3. Bagaimana analisa ekonomi pembuatan Choco chip berbahan tepung jewawut? 
 
1.3 Tujuan Penelitian 
 Penelitian yang dilakukan bertujuan untuk: 
1. Mengetahui proses pembuatanchoco chipberbahantepung jewawut. 
2. Mengetahui karakteristik organoleptik dan kimiawi choco chip berbahan tepung 
jewawut. 
3. Mengetahui analisa ekonomi pembuatan choco chip berbahan tepung jewawut. 
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1.4. Manfaat Penelitian 
 Adapun manfaat penelitian yang dilakukan antara lain: 
1. Dapat meningkatkan nilai ekonomijewawut 
2. Dapat memacu inovasi lain pemanfaatan bijijewawut, khususnya di bidang 
pangan 
